



一般生菌数お よび大腸菌群数 に及 ぼす影響
米浪　直子,上 野　綾子,成 宮　博子,吉 野世美子
Effects of Cooking on Aerobic Plate Counts and 
 Coliforms of a Cucumber
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   The aim of this research was to evaluate effects of washing, heating and vinegar treatment on bacterial con-
tamination level of a cucumber using the model experiment of cooking process. The samples were extracted 
from cucumbers before and after washing with tap water, acidified sodium chlorite, acidic electrolyzed water, a 
solution of diluted vinegar. In the fresh cucumbers the aerobic plate counts (APC) was  5--6 log CFU/g and 
 Coliforms count was  1-3 log CFU/g. After washing with tap water the APC and  Coliforms was  4-6 log CFU/g 
and  1-2 log CFU/g respectively, which did not significantly reduce the contamination level of the cucumber. 
The APC decreased significantly after washing with acidified sodium chlorite, and acidic electrolyzed water. On 
the other hand, the APC and Coliforms were not detected after heating at over 75 degree C. The APC and 
Coliforms decreased significantly after 3 different vinegar treatment (vinegar, vinegar with salt, vinegar with 
salt and sugar) for 24 to 48 h. This study suggests that heating is the most effective method in the reduction of 
bacterial contamination of cucumbers and vinegar treatment is also effective after 24 to 48 h preparation for a 
vinegard dish with cucumber. 
                                                    (Received September 7, 2009)













洗浄 だ けで は完 全 に取 り除 くこ とが 難 しい た め と考
え られて い る6・7)。
　現 在 報 告 されて い る野 菜 の細 菌 汚 染 の程 度 は,ト
マ トで は102CFU!g程 度 で比 較 的 菌 数 が 少 な い が,
ほ うれ ん草,レ タス,き ゅう り,キ ャベ ツ,だ い こん,
にん じん,ね ぎな どでは一 般生 菌 数104～106CFU1gの
もの が 見 られ る1・8)。大 腸 菌 群 で は,102～106CFU!g
検 出 さ れて お り,直 接土 壌 に接 してい る葉菜 類,根
菜類 で汚 染 度 が高 く,土 壌 か ら離 れて い る果 菜 類 で
は比 較 的 汚 染 度 は低 い傾 向 が 見 られ る9-13)。
　 しか し,果 菜 類 で も きゅ う りに 関 して は,一 般 生
菌 数105～106CFU/gの ものが 多 く報告 されてい る1,8,12)。
これ は,き ゅ う りの表 面 に は,多 数 の気 孔 や バ イ オ
フ ィル ム,ク ラ ックが 存在 し,こ こ に細 菌 が付 着 し

















使用 し,原 材料 とした。きゅうりは 「大量調理施設
衛生管理マニュアル」17)に従って,前 処理として水









を行った。きゅうりは,無 菌的に(滅 菌処理 したま
な板,包 丁およびビニール手袋を使用 して)2～3









秤量 してサンプルバ ッグに採取 し,各 種調味料を添
加して30℃ のインキュベータ内で30分,60分,120
分,24時 間,48時 間保存 した。調味料は酢(食 酢),
二杯酢(食 酢 ・塩),三 杯酢(食 酢 ・塩 ・砂糖)の









カーで破砕 ・混和 し,10倍 希釈検液を調製した。検
液をさらに滅菌生理食塩水で適宜希釈し,3M社 の
シャーレAC(一 般生菌数測定用プレー ト)お よび
シャーレCC(大 腸菌群数測定用プレー ト)に1ml







し,調 味料の割合が嗜好的に適 しているか評価 した。
試料の温度は20℃ とし,調 製後2時 間以内に官能検
査を実施した。パネラーは本学女子学生31名 で,検
査項目は外観,味,歯 ごたえの3項 目を 「良い(5
点)・ やや良い(4点)・ 普通(3点)・ やや悪い(2
















は,原 材料では102・1CFUlg,水 道水,次 亜塩素酸ナ
トリウム溶液,強 酸性電解水を用いた場合はいずれ







原材料 水道水 次亜塩素酸ナトリウム 電解水 酢水
図1　 洗浄による細菌数の変化
a:一 般 生菌 数
平均値±標準偏差(n=5),
b:大 腸菌群数
*原 材 料 との 有意 差(p＜0.05),NS原 材 料 との 有意 差 な し
した。一 般 生 菌 数につ いては,原 材 料 で は105・5CFU!g,
水 洗 いの み で104・6CFU/g,中 心 温 度55℃ に て1分 以
上 の加 熱 処 理 で は103・3CFU/g,65℃ で は102・8CFU!g,
75℃ で は10L4CFU/gで あ り,85℃ で は10CFU/g未 満
で あ った。 中心温 度55℃ 以上 の加 熱処理 で,一 般 生菌
数 は原材 料 に対 して有 意 な減 少が 見 られ た(p<0.05)。
大腸 菌 群 数 につ い て は,原 材 料 で は101・9CFU!g,水
洗 い の み で101・7CFU/g,中 心 温 度55℃ 以 上 の加 熱 処
理 で は,い ず れ も10CFU/g未 満 で あ っ た。75℃ ・
85℃ で は大 腸 菌群 は全 く検 出 され な か っ た。
3.食 酢の 添 加 に よ る細 菌 数 の変 化
　 表1に 食酢 の添加 に よる一般生菌数の変化 について示
した 。コ ン トロール の一 般生 菌数 につい て は,保 存 時
間0分 ・30分 ・60分 ・120分 で は104・3～104・5CFU/gで
あ っ た が,24時 間以 降 に お い て108・3CFU!gに 増 加
し,原 材料 に対 して 有意 差 が 見 られ た(p〈0.05)。
食 酢 の み を添 加 した き ゅう りの 一般 生 菌 数 に つ い て
は,保 存 時 間0分 で105・3CFU/g,30分 ・60分 ・120
分 で は104・7～105・3CFU/gで あ っ た が,24時 間 で は






平均 値 ±標 準偏 差(n=5),*原 材 料 との有 意 差(p＜0.05)
時 間以 降 にお い て 原材 料 に対 して有 意 差 が認 め られ
た(p<0.05)。 二 杯酢 を添 加 した き ゅ う りで は,一
般 生 菌 数 につ い て は,保 存 時 間0分 ・30分 ・60分 で
105・1～105・3CFU!gで あ っ たが,120分 で は104・4CFU
/g,24時 間 で は102・9CFU/g,48時 間 で は101・9CFU/g
に減 少 し,120分 以 降 で原 材 料106・iCFU/gに 対 して
有 意 差 が認 め られ た(p<0.05)。 三 杯 酢 を添加 した
き ゅ う りでは,一 般 生菌数 につい ては,保 存 時 間0分
で10s.sCFU/g,30分 ・60分 ・120分 に お い て104.6～
104.70!g,120分 で は10s.°CFU/g,48時 間で は102・7
CFU/gに 減 少 し,い ず れ も原 材 料 に対 して有 意 差 が
見 られ た(p〈0.05)。
　 表2に 食 酢 の添 加 に よる大 腸 菌 群 数 の変 化 につ い
て 示 した。 コ ン トロ ール の大 腸 菌 群 数 につ い て は,
保 存 時 間0分 ・30分 ・60分 ・120分 で は101・1～101・7
CFUlgで あ っ た が,24時 間 で は105・4CFU/g,48時 間
で は106・6CFU/gに 増 加 し,24時 間以 降 は原 材 料 に
対 して有 意 差 が 見 られた(p<0.05)。 二 杯 酢,三 杯
酢 添加 で は,30分 以 降 は10CFUlg以 下 で,原 材 料 と
の 間 に有 意 差 が 見 られた(p<0.05)。
4.官 能 検 査
　 図3に 食 酢 を添加 した き ゅ う りの 官 能検 査 の 結 果
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表1　 食酢の添加による一般生菌数の変化








コ ン トロー ル
5.4 ± 0.6 
4.4 ± 0.3 
4.3 ± 0.6 
4.5 ± 0.3 
4.5 ± 0.5 
8.3 ± 0.8 * 
8.3 ± 0.6 *
酢
 6.1 ±  0.5 
 5.3 ±  0.6 
 5.2 ±  0.7 
 4.7  ±  1.3 
 5.3 ±  0.7 
 3.6 ±  1.0 * 
 2.7 ±  1.8 *
二杯酢
6.1 ± 0.5 
5.3 ± 0.6 
5.1 ± 0.8 
5.2 ± 0.4 
4.4 ± 0.8 * 
2.9 ± 2.0 * 
1.9 ± 1.2 *
三杯酢
 6.1 ±  0.5 
 5.3 ±  0.6 
 4.7 ±  0.8 * 
 4.6 ±  0.6 * 
 4.6 ±  0.7 * 
 3.0 ±  1.1 * 
 2.7 ±  0.8 *
平 均 値 ±標 準 偏 差(n=5),*原 材 料 との 有 意差(p<0.05)
表2　 食酢の添加による大腸菌群数の変化








コ ン トロー ル
 1.7 ±  2.0 
 1.3 ±  1.5 
 1.2 ±  1.4 
 1.1 ±  1.3 
 1.7 ±  2.0 
 5.4 ±  3.6 * 
 6.6 ±  0.9 *
酢
 2.9 ±  0.7 
 1.7 ±  1.1 
 0.9 ±  0.9 * 
 0.8 ±  1.2 * 
 0.6 ±  1.0 *
二杯酢
 2.9 ±  0.7 
 1.7 ±  1.1 
 0.8 ±  0.8 * 
 0.6 ±  0.9 * 
 0.4 ±  0.6 * 
 0.1 ±  0.3 *
三杯酢
 2.9 ±  0.7 
 1.7 ±  1.1 
 0.9 ±  1.1 * 
 1.0 ±  1.1 * 
 1.0 ±  1.3 * 
 0.6 ±  1.2 *
平 均 値 ±標準 偏 差(n=5),*原 材料 との有 意 差(p＜0.05),一 全 く検 出 され ず
を示 した。 官 能 検査 で は,外 観 に つ い て は 酢 で3.5
点,二 杯酢 で3.6点,三 杯 酢 で3.9点 で あ り,条 件 問
に有 意 差 は見 ら れ なか っ た。 味 に つ い て は酢 で2.0
点,二 杯 酢 で2.8点 と 「や や 悪 い」 評 価 が 多 か っ た
が,三 杯酢 で は 「良 い」 ま たは 「やや 良 い」 と評 価
され,4.4点 で あ っ た 。味 につ い て は3条 件 問 に有
意 差 が 見 られ(p<0.05),味 の 良 い順 に三杯 酢,二
杯 酢,酢 で あ っ た。 歯 ごた え は酢 で4.2点,二 杯 酢
で4.0点,三 杯 酢 で4.1点 で あ り,条 件 問 に有 意差 は




































平均 値 ±標 準 偏差(n=31),*有 意 差(p＜0.05),N.S有 意 差 な し
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石鹸とは異なり,作 用するまでの時間が長 く,短 時
間処理の場合には十分な殺菌効果が得 られにくいこ
とが指摘さている19)。また,古 茂田らは,10%食 酢







































る中心温度,加 熱時間を守 り,中 途半端な加熱には

















作用,② 静菌 ・殺菌作用,③ 餌 低下作用,④ 中和
作用,⑤ 溶解作用などがあるが,食 酢の主成分であ
る酢酸が強い静菌 ・殺菌作用を有することから,古
くから酢の物,鮮 魚の酢洗い,酢 漬け,す し飯など
に利用されてきたユ8)。この静菌 ・殺菌作用は,酢 酸








　一方,横 山らは三杯酢(市 販の穀物酢:砂 糖:醤
油=2:1:1)を 大腸菌 に24時間作用させると
LB寒 天培地上ではコロニーを形成しなかったが,




























数に有意な減少が見 られた。酢(食 酢),二 杯酢(食
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